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Милуш Я. В. Розроблення технології кондитерських виробів підвищеної 
поживної цінності – Рукопис.  
Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові технології» освітньої 
програми «Технології в ресторанному господарстві» – Полтавський університет 
економіки і торгівлі.  
Робота містить 16 таблиць, 7 рисунків, 2 додатки, 106 літературних джерела.  
Магістерську роботу присвячено розробленню технології цукерок типу 
фруктовий грильяж, поживна цінність яких збільшена за рахунок використання 
амарантових пластівців, порошку з зародків пшениці, суміші сухофруктів і 
горіхів, сублімованих ягідних порошків.  
Розроблено рецептури фруктово-грильяжних цукерок. Визначено 
раціональне співвідношення інгредієнтів та досліджено зміну фізико-хімічних 
та мікробіологічних властивостей протягом рекомендованого терміну 
зберігання. Підтверджено високу поживну цінність нової кондитерської 
продукції та відмінні органолептичні показники. 
Встановлено, що оптимальною кількістю внесення амарантових 
пластівців є 5 % до маси готового грильяжу, а шроту зародків пшениці – 3 %. 
Дані зразки володіли оригінальними смаковими якостями та відповідали 
вимогам щодо консистенції грильяжних виробів з фруктовою сировиною. 
Розроблена продукція має кращий хімічний склад: більший вміст ліпідів і 
харчових волокон, білків і мінеральних речовин. Дані цукерки мали 35 % 
горіхової сировини, 23 % фруктової складової, та 8 % функціональних зернових 
наповнювачів.  Встановлено, що значення кислотного числа ліпідних фракцій 
цукерок та мікробіологічні показники знаходилися в межах допустимих норм 
протягом 3 місяців зберігання за температури 8 оС.  
  
Ключові слова: цукерки, фруктовий грильяж, пластівці амаранта, шрот 




Мылуш Я. В. Разработка технологии кондитерских изделий повышенной 
питательной ценности - Рукопись. 
Магистерская работа по специальности 181 «Пищевые технологии» 
образовательной программы «Технологии в ресторанном хозяйстве» - 
Полтавский университет экономики и торговли. 
Работа содержит 16 таблиц, 7 рисунков, 2 приложения, 106 литературных 
источника. 
Магистерскую работу посвящено разработке технологии конфет типа 
фруктовый грильяж, питательная ценность которых увеличена за счет 
использования амарантовых хлопьев, порошка из зародышей пшеницы, смеси 
сухофруктов и орехов, сублимированных ягодных порошков. 
Разработаны рецептуры фруктово-грильяжных конфет. Определены 
рациональное соотношение ингредиентов и исследовано изменение физико-
химических и микробиологических свойств в течение рекомендованного срока 
хранения. Подтверждено высокую питательную ценность новой кондитерской 
продукции и высокие органолептические показатели. 
Установлено, что оптимальным количеством внесения амарантовых 
хлопьев есть 5 % к массе готового грильяжа, а шрота зародышей пшеницы – 
3 %. Данные образцы обладали уникальными вкусовыми качествами. 
Разработанная продукция имеет лучший химический состав: большее 
содержание липидов и пищевых волокон, белков и минеральных веществ. 
Данные конфеты имели 35 % орехового сырья, 23 % фруктовой составляющей, 
и 8 % функциональных зерновых наполнителей. Установлено, что значение 
кислотного числа липидных фракций конфет и микробиологические показатели 
находились в пределах допустимых норм в течение 3 месяцев хранения при 
температуре 8 ° С. 
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Актуальність теми. Цукеркові вироби – одна з найбільших груп в 
структурі асортименту кондитерських виробів, що користуються стабільно 
високим попитом у всіх верств населення.  
Цукерковими виробами з високою харчовою цінністю є грильжі, адже в їх 
рецептуру традиційно включається значна кількість горіхової та плодово-
ягідної сировини, цукор, мед, молочні і жирові інгредієнти, шоколад, тощо.   
Тому їх відносять до продукції преміум-класу, вартість якої досить висока. 
Саме через це деякі виробники почали використовувати більш економічно 
вигідні технології грильяжу масового виробництва, зокрема вводити менш 
якісні жирові продукти, структуроутворюючі та вологоутримуючі компоненти, 
консерванти, плодово-ягідні інгредієнти замінювати ароматизаторами, а для 
запобігання прогірканню протягом тривалого терміну зберігання додавати 
аниоксиданти хімічної природи. За рахунок цього грильяжні цукерки втратили 
частину якісних споживчих характеристик, якими володіли класичні вироби. 
Сьогодні спостерігається стрімке зростання попиту споживачів на 
натуральні і корисні цукерки, в тому числі фруктово-грильяжні. Розширюється 
асортимент цукерок крафтового виробництва та ручної роботи ремісників 
кондитерської справи. Тому актуальним є розроблення нових технологій та 
рецептур виробів, що мають високий вміст незамінних нутрієнтів та 
біокоректорів, а також володіють оригінальними смаковими властивостями. 
Даною проблематикою активно займалися вітчизняні та зарубіжні вчені: 
О. М. Терлецька, О. С. Павлюченко, Н. В. Воєвода, К. Є. Похіл, С. І. Конєва, 
Л. А. Козубаєва, Є. Ю. Єгорова, Л. М. Аксьонова, А. В. Назаренко, Р. Г. Зобова, 
Т. П. Єрмакова, та інші. Науковцями ведуться дослідження та пошук нових 
сировинних інгредієнтів для зменшення вмісту цукру в виробах, збільшення 
вмісту білків та харчових волокон, введення природньої антиоксидантної 
сировини, вітамінних добавок. Зокрема вбачається перспективність включення 
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до рецептур апіпродуктів, екстрактів та порошків з лікувальної ароматичної 
сировини, нових видів зірваних круп, овочевих та фруктових наповнювачів. 
Численними науковими дослідженнями підтверджено високу біологічну 
цінність кондитерських виробів з різними видами шротів та продуктами 
переробки насіннєвих і зерно-бобових культур. Зокрема, з’являється все більше 
інформації про доцільність використання амаранту та напівфабрикатів з нього в 
якості збагачувача продуктів харчування. Він є джерелом фізіологічно 
активних речовин імуномодулюючого та протекторного характеру (незамінних 
амінокислот, антиоксидантів, ПНЖК, сквалену і флавоноїдів, вітамінів і 
мінералів).  
Поряд з нетрадиційними новими видами сировини, не використаний 
потенціал вторинної харчової сировини, такої як шрот із зародків пшениці. 
Шрот зародків пшениці містить до 43 % білків та близько 25 % харчових 
волокон (целюлози, геміцелюлози, лігніну, пектинових речовин).  
Тому удосконалення технології фруктових грильяжних цукерок за 
рахунок внесення функціональних інгредієнтів є актуальним та важливим 
завданням. 
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 
Магістерська робота виконувалась на базі кафедри технологій харчових 
виробництв і ресторанного господарства ВНЗ Укоопспілки «Полтавський 
університет економіки і торгівлі» та відповідає напрямам науково-дослідної 
теми: «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної 
цінності» (номер державної реєстрації 0114U000955). 
Мета і завдання дослідження. Метою роботи є розроблення технології 
кондитерських виробів типу грильяж підвищеної поживної цінності за рахунок 
використання пластівців з насіння амаранту та шроту зародків пшениці. 
Відповідно до поставленої мети вирішувалися наступні завдання: 
- провести аналіз існуючого асортименту та особливостей технології 
цукерок типу грильяж; 
- вивчити і систематизувати наукові дані стосовно хімічного складу та 
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поживної цінності амарантових пластівців та шроту зародків пшениці; 
- дослідити хімічний склад та показники якості амарантових пластівців та 
шроту зародків пшениці; 
- змоделювати дослідні рецептури фруктово-грильяжних цукеток з 
обраними функціональними інгредієнтами та визначити раціональну кількість 
їх внесення; 
- дослідити харчову цінність нової продукції; 
- дослідити зміну фізико-хімічних та мікробіологічних властивостей 
продукції протягом зберігання; 
- удосконалити технологічну схему виробництва фруктово-грильяжних 
цукерок та розробити нормативну документацію на нову продукцію. 
Об’єкт дослідження – технологія фруктового грильяжу. 
Предмети дослідження – пластівці з насіння амаранта, шрот з зародків 
пшениці, модельні зразки цукерок. 
Методи дослідження: загальноприйняті і стандартизовані аналітичні, 
органолептичні, фізико-хімічні,  структурно-механічні методи; методи 
статистично-математичної обробки експериментальних даних із використанням 
сучасних приладів і комп’ютерних технологій. 
Наукова новизна одержаних результатів. 
Науково обґрунтовано та розроблено рецептуру та технологію фруктово-
грильяжних цукерок з використанням пластівців з насіння амаранта та шроту 
зародків пшениці, які характеризуються значним вмістом білків, харчових 
волокон, поліненасичених жирних кислот, мінеральних речовин, 
оригінальними органолептичними властивостями.  
Встановлено динаміку зміни кислотного числа ліпідних фракцій нових 
цукерок та мікробіологічної стабільності протягом рекомендованого терміну 
зберігання. 
Практичне значення одержаних результатів. На основі результатів 
досліджень розроблено рецептуру та удосконалено технологію фруктово-
грильяжних цукерок з використанням амарантових пластівців та шроту 
зародків пшениці. Розроблено проект нормативної документації (технологічна 
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картка) на виробництво фруктово-грильяжних цукерок «Ама-Жур». Галузь 
застосування нового виробу на підприємствах ресторанного господарства. 
Апробація роботи. Результати магістерської роботи були опубліковані 
матеріали доповіді на  ХLІV Міжнародній науковій студентській конференції за 
підсумками науково-дослідних робіт студентів за 2020 рік, присвячену 60-
річчю Полтавського університету економіки і торгівлі. 
Особистий вклад магістранта полягає в пошуку інформації, організації та 
проведенні аналітичних та експериментальних досліджень; науковій обробці та 
узагальненні отриманих результатів; формулюванні висновків за результатами 
досліджень; підготовці публікацій; розробці нормативної документації; 
організації апробації. 
Структура магістерської роботи.  Робота складається зі вступу, 5 
розділів, висновків, списку використаних літературних джерел із 106 
найменувань, у тому числі  зарубіжних, а також 2 додатків. Основний зміст 
роботи викладений на 75 сторінках друкованого тексту, вона містить 7 рисунків 





АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 
 
У даному розділі зроблено огляд існуючих технологій та асортименту 
грильяжу, проаналізовано хімічний склад та властивості амарантових 
пластівців та шроту зародків пшениці, перспективи їх використання у 
виробництві продуктів поліпшеної харчової цінності. 
 
1.1 Види та асортимент цукерок типу грильяж, показники їх якості 
 
Грильяж (фр. Grillage - смаження) – це цукристий кондитерський виріб 
карамельного типу, який відносять як до французьких десертів, так і до групи 
східних солодощів. Згідно нормативних документів, грильяж – це маса, 
отримана змішуванням розплавленого цукру, цукрово-патокового сиропу або 
меду з подрібненими ядрами горіхів чи олійного насіння, іноді з додаванням  
іншої сировини [1-14].  
Грильяж поділяють на три основні види [1, 5, 6]: 
- твердий – виготовляють з розплавленого за температури 170-175 оС 
цукру, з наступним внесенням невеликої кількості вершкового масла, та 
додаванням подрібнених обсмажених горіхів та інших смакових добавок.  
- м’який – отримують шляхом змішування цукрово-патокового або 
цукрово-медового сиропу, масла вершкового чи згущеного молока, ядер горіхів 
чи насіннєвих культур, інших смакових і ароматичних добавок.   
- фруктовий – отримують змішуванням увареної фруктово-цукрової 
маси з обсмаженими і подрібненими горіхами, сухофруктами, цукатами і 
іншими добавками. 
До групи грильяжів належать такий вид солодощів грузинського 
походження - козинаки, що виготовляється з підсушених або обсмажених 
горіхів або насіння, змішаних з розтопленим медом або цукрово-патоковим 
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Висновки за розділом 1 
 
1. Проаналізовано особливості технологій виробництва грильяжів 
різних видів, існуючий асортимент цукерок з грильяжних мас та визначено 
перспективні тенденції його удосконалення. В цілому, зростає попит 
споживачів на грильяжні цукерки з натуральної сировини нетривалого терміну 
зберігання, без добавок ароматизаторів і консервантів, без доданого цукру та з 
високим вмістом функціональних інгредієнтів. 
2. Шляхом аналізу наукової інформації, підтверджено високу поживну 
та біологічну цінність пластівців з насіння амаранта та шроту зародків пшениці, 






ОБ’ЄКТ, ПРЕДМЕТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ  
 
2.1 Характеристика об’єкта та предметів дослідження 
 
Об’єктом дослідження була технологія фруктового грильяжу.  
Предметами дослідження були вибрані: пластівці з насіння амаранта, 
шрот з зародків пшениці, модельні зразки цукерок. 
Уся досліджувана сировина та матеріали відповідають діючій 
нормативній документації України за показниками якості та безпечності: 
- пластівці амарантові  (ТУ У 10.6-39481629-003:2017);  
- шрот зародків пшениці (ТУ У 15.8-32062796-003:2008); 
- горіхи волоські  (ДСТУ 8900:2019); 
- ядра бобів арахісу (ДСТУ 4504:2005); 
- родзинки (виноград висушений) (ТУ У 15.3-1826900689-001:2008); 
- яблука сушені (ДСТУ ISO 7701:2019); 
- курага сушена ( ТУ 9164-005-57889401-2004); 
- цукати з журавлини ( ТУ У 15.3-32381374-001:2008); 
- мед натуральний (ДСТУ 4497:2005); 
- порошки сублімовані обліпихи та журавлини (згідно ТУ). 
- цукор білий кристалічний (ДСТУ 4623:2006). 
Основні терміни і поняття, вжиті в роботі, використовуються в значеннях, 
наведених у Законі України «Про основні принципи та вимоги до безпечності 
та якості харчових продуктів», а також у «Правилах роботи закладів 
(підприємств) ресторанного господарства», Державних гігієнічних правилах і 
нормах "Регламент максимальних рівнів окремих забруднюючих речовин у 































Рис. 2.1 Схема комплексних наукових досліджень 
 





Постановка мети і завдань досліджень. Вибір об’єкта, предметів і методів дослідження 
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Розроблена схема проведення досліджень передбачає системний підхід до 
удосконалення технології фруктово-грильяжних цукерок з використанням 
пластівців амаранта та шроту зародків пшениці. 
Досліджувані показники об’єднані в групи та на схемі (рис. 2.1) зображені 
цифрами: 
1 – органолептичні: зовнішній вигляд, колір, смак, запах, консистенція; 
2 – фізико-хімічні: масова частка вологи, жирів, вуглеводів, харчових 
волокон, золи, кислотне число;  
3 – мікробіологічні: загальна кількість мезофільних аеробних і 
факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ), бактерій групи 
кишкових паличок (БГКП), бакрерій роду Proteus, S. Aureus, патогенних 
мікроорганізмів, у т.ч. бактерій роду Salmonella і L. Monocytogenes; 
4 – розрахункові та математично-статистичної обробки, побудова діаграм 
та кореляційних залежностей. 
 
Висновки за розділом 2 
 
1. Визначено та наведено характеристику об’єкта та предметів 
досліджень.  
2. Розроблено загальну схему проведення теоретичних та 
експериментальних досліджень. 
3. Підібрано методики для визначення якісних характеристик 






ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ ОСНОВНОЇ СИРОВИНИ ТА 
ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ 
 
3.1  Дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників 
сировини для фруктово-грильяжних цукерок 
  
Оскільки для отримання відповідних, визначених нормативними 
документами, якісних показників грильяжних мас важливим є вологість та 
хімічний склад інгредієнтів, першочергово було визначено склад основних 
макронутрієнтів, а також органолептичні властивості обраних збагачувачів. 
Для досліджень використовували амарантові пластівці  торгової марки 
"Shvedov Family" та шрот із зародків пшениці торгової марки «Мак-Вар» 
(рисунок 3.1). Було проведено оцінку їх органолептичних показників з метою 
визначення інтенсивності смаків та ароматів (табл. 3.1). 
 





Висновки за розділом 3 
 
У розділі проведено дослідження основної сировини, що 
використовувалася для виготовлення фруктово-грильяжних цукерок, визначено 
вміст основних нутрієнтів та відповідність вимогам стандартів. Отримані дані 
корелюють з літературними та науковими джерелами. До основної 
високоолійної сировини рецептур належать горіхи та пудра сублімованої 
обліпихи, оскільки вона містить подрібнені кісточки. 
Змодельовано рецептури та удосконалено технологічну схему 






ДОСЛІДЖЕННЯ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ НОВОЇ ПРОДУКЦІЇ ТА 
ВИЗНАЧЕННЯ ТЕРМІНІВ ПРИДАТНОСТІ 
 
4.1 Визначення органолептичних показників фруктово-грильяжних 
цукерок 
 
Для оцінки споживчих характеристик удосконалених фруктово-
грильяжних цукерок були проведені органолептичні дослідження, що 
проводилися шляхом дегустації за 5-ти бальною системою. Результати 
сенсорної оцінки наведені на рисунку 4.1. Дегустацію проводили через 24 год 
після виготовлення, щоб цукерки стабілізувалися за консистенцією та 
перерозподілилися смакові речовини, тощо. 
Рис. 4.1 Органолептичні показники фруктово-грильяжних цукерок 












Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3
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Висновки за розділом 4 
 
У розділі досліджено хімічний склад розроблених фруктово-грильяжних 
цукерок «Ама-Жур». Встановлено, що удосконалені цукерки мали високі 
органолептичні показники. Фізико-хімічні показники цукерок відповідали 
вимогам стандартів, зокрема вміст вологи складав 7,82 %, що дозволяє 
забезпечити стабільність фруктово-грильяжних мас при зберіганні. В 
удосконалених зразках відмічено збільшення кількості харчових волокон, 
мінеральних речовин та білків. 
Визначено динаміку зміни кислотного числа ліпідних фракцій цукерок та 
мікробіологічні показники. Встановлено, що дані показники були в рамках 
допустимих норм протягом 3 місяців зберігання при температурі 8 оС в 
герметично закритих боксах. 
Проведено комплекс організаційно-технічних робіт з розробки 
нормативної документації та апробації нової продукції. Проведено аналіз 
потенційних ризиків процесу виробництва фруктово-грильяжних цукерок 




У роботі наведено результати теоретичних і експериментальних 
досліджень, аналіз і узагальнення яких дали можливість розробити рецептуру 
та удосконалити технологію фруктово-грильяжних цукерок за рахунок 
використання цінної рослинної сировини – пластівців насіння амаранта та 
шроту зародків пшениці. 
1. Проаналізовано особливості технології різних видів грильяжів. 
Досліджено ринок грильяжних цукерок та попит споживачів на дану 
продукцію. Встановлено, що ця сьогодні існує тенденція до виготовлення 
грильяжних цукерок з натуральної сировини, багатої біологічно-активними 
речовинами, які мають нетривалий термін зберігання, оскільки не містять 
хімічних стабілізаторів і консервантів. Ця продукція належить до преміум-
класу та представлена численними торговими марками, крафтовими та 
ремісничими виробниками.  
2. На основі літературних даних підтверджено перспективність 
використання у технології оздоровчих продуктів пластівців з насіння амаранта 
та шроту з зародків пшениці, оскільки ця сировина має високий вміст білків, що 
характеризуються значним коефіцієнтом повноцінності, а також корисних 
ліпідів і харчових волокон. Крім того важливим є наявність у цих інгредієнтах 
вітамінів і природніх антиоксидантів у рекордних кількостях. 
3.  Проведено дослідження хімічного складу основної і додаткової 
сировини, що входять до складу рецептур фруктово-грильяжних цукерок, на 
основі чого змодельовано дослідні рецептури грильяжних мас. Отримані дані 
корелюють з літературними, та підтверджують корисні властивості обраної 
сировини. 
6. Визначено технологічні і органолептичні властивості модельних 
зразків цукерок. Встановлено, що оптимальною кількістю внесення 
амарантових пластівців є 5 % до маси готового грильяжу, а шроту зародків 
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пшениці – 3 %. Дані зразки володіли оригінальними смаковими якостями та 
відповідали вимогам щодо консистенції грильяжних виробів з фруктовою 
сировиною. 
7. Доведено, розроблена продукція має кращий хімічний склад: більший 
вміст ліпідів і харчових волокон, білків і мінеральних речовин. Дані цукерки 
мали 35 % горіхової сировини, 23 % фруктової складової, та 8 % 
функціональних зернових наповнювачів.   
8. Досліджено стабільність нової продукції під час рекомендованого 
терміну придатності. Встановлено, що значення кислотного числа ліпідних 
фракцій цукерок та мікробіологічні показники знаходилися в межах 
допустимих норм протягом 3 місяців зберігання за температури 8 оС.  
8. На підставі отриманих даних було розроблено рецептуру фруктово-
грильяжних цукерок «Ама-Жур» та технологічну схему їх виготовлення. На 
новий продукт розроблено нормативну документацію (технологічну картку) та 
проведена апробація.  Технологію нової грильяжної маси було проаналізовано 
за принципами системи управління безпечністю харчових продуктів НАССР, 
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